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Salah satu jenis seafood yang banyak dijual di restoran dan pedagang kaki lima adalah 
kerang (Anadara granosa). Dalam mengolah kerang, para pelaku usaha melakukan 
beberapa tahapan penanganan untuk mempertahankan mutu dari kerang yang 
digunakan. Namun tidak semua pelaku usaha melakukan tahap penanganan tersebut 
dengan benar. Tidak jarang restoran justru melakukan penanganan yang lebih buruk 
daripada pedagang kaki lima. Tetapi banyak konsumen yang beranggapan bahwa 
penanganan yang dilakukan oleh restoran selalu lebih baik daripada pedagang kaki lima. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi perubahan mutu dan membandingkan tahap 
penanganan kerang sebelum tahap pemasakan di restoran dan pedagang kaki lima 
khusus seafood di kota Semarang. Penelitian ini diawali dengan survei di dua restoran 
(R) dan lima pedagang kaki lima (PKL) khusus seafood di Semarang mengenai tahap 
penanganan yang dilakukan. Penelitian dilanjutkan dengan pengujian kerang dan semua 
pelaku usaha khusus seafood di Semarang di laboratorium yang meliputi uji 
organoleptik (kenampakan, aroma dan tekstur), fisik (tekstur dan warna), kimia (TVB-
Total Volatile Base dan TMA-Trimethylamine), serta mikrobiologi (TPC-Total Plate 
Count/ Angka Lempeng Total). Sampel yang digunakan dalam pengujian ini adalah 
kerang dari awal kedatangan, setelah pencucian, setelah perebusan dan setelah 
penyimpanan. Berdasarkan uji organoleptik pada kerang, nilai dari atribut kenampakan, 
aroma dan tekstur tidak diterima. Dari hasil uji hardness kerang, setelah dicuci dan 
disimpan teksturnya menjadi agak lunak, tetapi setelah direbus dagingnya menjadi lebih 
keras. Dari hasil pengujian warna juga dapat dilihat bahwa proses perebusan 
menyebabkan warna kerang menjadi lebih terang dan kekuningan. Pada uji TVB, TMA, 
dan TPC nilai yang dihasilkan mengalami peningkatan kecuali pada tahap perebusan. 
Meskipun terjadi peningkatan pada uji TVB, TMA, dan TPC, nilai yang dihasilkan 
tidak melebihi batas maksimal dari masing-masing uji. Berdasarkan uji statistik, tahap 
penanganan yang berpengaruh terhadap kualitas kerang adalah perebusan. Dari 
penelitian dapat diketahui tahap penanganan pada restoran belum tentu lebih baik 
daripada pedagang kaki lima. Urutan tahap penanganan dari yang terbaik adalah R1, 






















Cockle (Anadara granosa) is a common of seafood that can be found at restaurants or 
street vendors. There are several important stages of handling that are needed to 
maintain the quality of cockle. But this important stage often get wrongly handled by the 
business doers. Restaurants often apply improper handling, while not all of street 
vendors do improper handling. On the other hand, consumers often assume that a better 
processing has been done by restaurants rather than street vendors. This research is 
aimed to evaluate the quality changes and to compare the handling before cooking in 
some restaurants and street vendors in Semarang. Methods used in this research was 
started by survey in two restaurants and five street vendors that sell seafood in 
Semarang. This survey is aimed to know about stages of handling that are done by 
business doers. Following the survey, laboratory assesments of cockle samples are 
done, including organoleptic evaluation (appearance, aroma, and texture), physical 
evaluation (texture and colour), chemical evaluation (TVB-Total Volatile Base and 
TMA-Trimethylamine), and also microbiology evaluation (TPC-Total Plate Count). 
Cockle samples are taken from arrival stage, washing stage, boiling stage, and storage 
stage. The result of organoleptic assesment, shows that most of cockle samples are not 
accepted by the consumers since the organoleptic scores are exceeded the standard 
limit. Based on hardness evaluation, the texture of cockle samples becomes softer after 
washing and storage, but the texture become harder after boiling process. The result of 
colour evaluation show that the colour of cockle samples getting lighter and yellowish 
after boiling process. The result of TVB, TMA, and TPC evaluation has found that 
boiling causes the decrease of each evaluation score. Despite increase of TVB, TMA, 
and TPC in cockle samples, the concentration of thus atribute do not exceed the 
standard limit. Based on the statistic assesment, boiling is the most influenced of 
handling stage on the quality of cockles. This research also found that the handling of 
cockle in restaurant is not always better than street vendor. The handling practice 
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